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چکیده 


کیفیت گوشت هميشه برای مصرفکنندگان آن بسیار مهم می‌باشد. تردکردن گوشت یکی از راه‌های بهبود کیفیت در گوشت و فرآورده‌های آن می‌باشد. در 
این مطالعه اثر سه سح 2ظ01(), 615( و661 درصد) از پروتتاز تولیدی به‌وسیله‌ی آسپرزیلوس نایجر بر میزان تردی گوشت طی28 روز نگهداری» در دمای 
4 درجه سانتی‌گراد مورد بررسی قرار گرفت. سپس تیمارها از نظر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی با نمونه شاهد ارزیابی شدند. در اين مطالعه از آزمون‌های 
پروتئین محلول کل محتوای رطوبتی» میزان 011 رنگ‌سنجی» سفتی بافت» ظرفیت نگهداری آب و آزمون حسی جهت بررسی پارامترهای کیفی گوشت استفاده 
شد. نتایج آزمون‌های انجام شده نشان داد که پروتتین‌های محلول» 011 و محتوای رطوبتی تیمارهای تولید شده با افزاییش غلظت آنزیم از 000 به 0۷01 
درصد به‌طور معنی‌داری افزایش یافته است (۳>0/05 اما سفتی بافت نمونه‌ها کاهش یافت. همچنین نتایج نشان داد که ظرفیت نگهداری آب تمامی تیمارها در 
طی زمان مدت نگهداری کاهش یافته است ولی تیمار 6() آنزیم بیشترین ظرفیت نگهداری را در پایان مطالعه نشان داد. شاخص روشنایی (* و شاخص 
زردی (*0) تیمارها در مدت زمان نگهداری کاهش ولی شاخص قرمزی (*۵) افزایش یافت. پروتتاز قارچی در طی زمان نگهداری سبب ایجاد رنگ قرمز تیره در 
نمونه‌های گوشت شد. در خصوص ویژگی‌های حسی تیمار حاوی 5ظ1)() درصد آنزیم قارچی و شاهد پذیرش قابل قبول‌تری را نشان دادند. 


واژه‌های کلیدی: آسپرزیلوس نایجر پروتئازه تردی گوشت 0۳1 


مقدمه 

گوشت یکی از مهم‌ترین منابع پروتئینی (با ارزش غذایی بالا) و 
تامین کننده انرژی روزانه مورد نیاز بشر بوده و کیفیت خوراکی آن 
تاثیر به‌سزایی در میزان مصرف آن خواهد داشت. از طرفی گوشت 
غنی از پروتئین‌های ارزشمند حاوی اسیدهای آمینه ضروری برای 
بدن» مواد معدنی مانند آهن و روی و انواع ویتامین‌ها می‌باشد 
(2003 ,۵1۰ ۵ حعال۸). 

بهبود کیفیت گوشت همواره یکی از مهم‌ترین چالش‌های صنعت 
گوشت و فرآورده‌های آن بوده است. عواملی چون نوع دام. سن دام» 
عوامل ژنتیکی و نژاد دام موقعیت تشریحی عضلات. میزان 
کلاژن و الاستین و همچنین نوع پختن و میزان حرارت دادن 


1 و 2- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع 

غذایی, دانشگاه آزاد شهر قدس 

3 - دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی» دانشگاه ساری. 

(* - نویسنده مسئول: حطمی,انعصطرع ۵ 60ز21. تمصصف‌طمصه تلتفوط) 
8 (10.22067/11501 :10 


گوشت نیز بر روی کیفیت آن موثرند ( عااع30 ,2011 ,۷۷119 
02 ,.۵ ).با افزايش سن دام تعداد اتصالات عرضی در کلاژن 
افزايش يافته و همچنین اتصالات ضعیف‌تر به اتصالات 
پایدارتری تبدیل می‌شوند که این خود باعث می‌گردد تا گوشت 
دام‌های مسن و پیر سفت‌تر از گوشت دام‌های جوان باشد 
همچنین گسترش کلاژن در عضلات نیز به‌طور یکنواخت نمی‌باشد 
بلکه هرچه فعالیت فیزیکی عضله بیشتر باشد میزان کلاژن آن نیز 
بیشتر خواهد بود به‌عنوان مثال ماهیچه قسمت ران محتوای 
باق پوی: لاش شنت جه کش که اصنولا تکندگا: 
ساختمانی است دارد (2011 ,۷111), روش‌های مختلفی برای 
بهبود کیفیت گوشت و استفاده بهتر آن در تولید محصولات گوشتی 
وجود دارد (2012 ,۵1 6 0اع870). یکی از اين روش‌ها افزايش 


حلالیت پروتئین‌های گوشت و در نتیجه ترد شدن آن و بالا رفتن 


خواص امولسیون کنندگی و سایر خواص عملکردی آن مثل افزایش 
نگهداری آب می‌باشد (2011 ,۷۷119 ,2010 ,ع1011]), 
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در مطالعات مختلف استفاده از تردکننده‌هایی نظیر انواع آنزیم‌ها 
(گیاهی و میکروبی) املاح قلییی (پلی‌فسفات سدیم)» نمک‌ها (کلرید 
سدیم و کلرید کلسیم)؛ اسیدهای آلی (سیتریک» لاکتیک» استیک ..) 
و ... در ترد کردن گوشت نتایج رضایت بخشی نشان داده‌اند ( ۸66 
40 ۲۲۵۵76۵۲ ,2001 ,۰۲۳0 20 1۳۵5۳۲080 ,2001 ,16272 200 
1 ,0066), 


کاربرد تجاری پروتتازهای میکروبی به علت تولید نسبتا آسان در 
مقیاس صنعتی در مقایسه با سایر پروتئازها بسیار موثرترند ( 6 معطز0 
6 ,.. میکروارگانیسم‌ها یک منبع جذاب برای تولید پروتتازها 
هستند زیرا می‌توان آن‌ها را در مقادیر زیاد و با استفاده از روش‌های 
تخمیر کشت داد و در مدت زمان نسبتا کوتاهی به مقادیر بالایی از 
محصول مورد نظر دست یافت. همچنین آن‌ها می‌توانند به‌منظور 
دستیابی به آنزیم‌های جدید با خواص تغییر یافته که برای کاربردهای 
مورد نظر مناسب‌اند مورد دست ورزی ژنتیکی قرار گیرند. به‌طور کلی 
پروتئازهای میکروبی در طبیعت خارج سلولی هستند و به‌طور مستقیم 
به محیط کشت تخمیر ترشح می‌شوند که این باعث ساده شدن 
فرآیندهای پایین دستی آنزیم در مقایسه با پروتئازهای گیاهی و 
جانوری می‌گردد (20040 ,.۵1 6 نتطهط۸16), عنطوش و همکاران 
(ظ2) اثر پاپائین و آنزیم‌های پروتتیاز میکروبی را بر روی تردی 
گوشت گاو مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که انزیم پروتئاز 
میکروبی سبب هیدرولیز 20 3 درصد میوفیبریل‌های گوشت و در 
نهایت سبب افزايش تردی گوشت بدون آنکه تاثیری بر روی 0۲1 
نمک» فسفات و اسید اسکوربیک را نشان داده باشد شده است. 
2۵ و همکاران 20160) اثر سدیم لاکتات» پتاسیم لاکتات. 
کاراگینان پروتئین آب پنین عصاره مخمر و پروتتازهای قارچی را بر 
پخت و تردی ماهیچه گاو مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که 
تمامی تیمارهای مورد مطالعه سبب افزایش معنی‌داری در بهبود 
کیفیت پخت شده‌اند اما در اين بازه عصاره مخمر تاثیر معنی‌داری را 
نشان نداد. هم‌چنین نتایج نشان داد استفاده از آنزیم‌های قارچی در 
یک محیط آبی سب افزایش میزان تردی و کیفیت پخت شده‌اند ولی 
افزايش غلظت آنزیم به گونه‌ای کیفیت پخت را کاهش داده است. 
۵ و همکاران (2013) توانایی پروتئازهای تجاری میکروبی و قارچی 
را بر ترد کردن گوشت مورد بررسی قرار دادند نتایج آن‌ها نشان داد 
که پروتئاز میکروبی در مقایسه با پاپائین در هیدرولیز کلاژن کارآمدتر 
بوده است. از سوی دیگر پروتثازهای قارچی مورد استفاده خصوصیات 
انتخابی در هیدرولیز بافت همبند نشان دادن به‌طوری که آن‌ها میل 
ترکیبی بالایی را برای هیدرولیز زنجیره‌های پروتئینی ۷ 3 و کلاژن 
داشتند. همچنین 15672 و همکاران 2015) خصوصیات و توانایی 
پروتتازهای قارچی و میکروبی را جهت هیدرولیز پروتئین‌های 
میوفیبریلی و بافت همبند مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد در 
میان پروتتازهای مورد استفاده پروتئاز قارچی در مقایسه با پروتتاز 


میکروبی سرعت بالاتری را برای هیدولیز پروتتین‌های میوفیبریلی 
گوشت نشان داده است» همچنین هر چهار پروتتاز مورد استفاده 
توانایی بالقوه‌ای را در هیدرولیز بافت همبند نشان دادند. ارشا و 
همکاران 2010) تاثیر پروتتازهای میکروبی و گیاهی را بر بهبود 
تردی گوشت مورد بررسی قرار دادند. آن‌ها گزارش کردند که 
پروتتازهای میکروبی تأثیر معنی‌داری بر هیدرولیز پروتتین‌های بافت 
همبند نظیر کلاژن و الاستین دارند ولی اين آنزیم‌ها بر روی هیدرولیز 
پروتئین‌های میوفیبریلی تاثیر ناچیزی را داشته‌اند. لذا هدف از این 
مطالعه بررسی اثر پروتتاز قارچی آسپرژیلوس نایجر بر بهبود 
ویژگی‌های کیفی. تردی و حسی گوشت گاو در طی مدت زمان 
نگهداری می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

در ابتدا محلول عصاره آنزیم پروتئولیتیکی آسپرزیلوس نایجر 
به‌صورت خالص از پژوهشگاه علوم و فناوری اطلاعات ایران تهیه شد 
در ادامهء ,5) و1 گرم از عصاره آنزیمی وزن شد و با آب مقطر 
به حجم 140 میلی‌لیتر رسانده شد و محلول‌های حط( ۲05 و 
1 درصد آنزیمی تهیه شد. در ادامه 4 نمونه (لل گرمی از عضله 
لوزی شکل" گوسالههای نر هلشتاین 1/5 ساله از کشتارگاه شرکت 
راک بلافاصله بعد از کشتار تهیه شد. نمونه‌ها به مدت 48 تا 72 
ساعت در یخچال 4 درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند (شکر فروش و 
همکاران, 1308). یک نمونه به‌عنوان کنترل غیرتزریقی (نمونه شاهد) 
نگهداری شد. سپس به 3 نمونه (10" گرمی با ابعاد 20400 
سانتی‌متر) دیگر محلول آنزیم‌ها تزریق شد. سپس تزریق عصاره‌های 
آنزیم به راسته‌ها به‌وسیله دستگاه انز کتور ( ۲0۷/1016 آلمان) با مقادیر 
1 درصد (0/0۱ (۸), 0۷0 درصد (0/005 ۵(۲) و 00 
درصد (0/0025 ۸) (میلی‌گرم160 گرم گوشت) از پروتتاز قارچی 
به‌طور جداگانه به قطعات گوشت انجام گرفت. قطعات گوشت با 
استفاده از دستگاه تزریق کننده» با ردیف سوزن که در هر ردیف 10 
سوزن با فاصله 28 سانتی‌متر و فشار تزریق ا۳6 3 قرار داشتند تیمار 
شدند. بعد از تزریق» نمونه‌های عضلات تحت خلاء. درون کیسه‌های 
پلی‌اتیلنی با ابعاد 3095 سانتی‌متر بسته‌بندی شدند و بلافاصله در 
دمای4 درجه سانتی‌گراد به مدت22 روز نگهداری شدند. در روزهای 
1 و 28 آزمون‌های مربوطه بر روی تیمارهای مورد نظر 
صورت گرفتند. 

اندازه گیری ۲1( 

جهت اندازه‌گیری 0۳1 100 گرم از نمونه گوشت چرخ شده از 


ماهیچه راسته در 90 گرم آب دیونیزه مخلوط گردید. سپس مخلوط 


1 ۱۵۷۱۵ 


آماده شده از کاغذ صافی زبر (واتمن متوسط. قطر 1۳10 میلی‌متر) عبور 
داده شد. در نهایت با استفاده از آآمتر دیجیتال (0411 لک سوئد)» 
میزان ]0۳ اندازه گیری شد (2012 .۵1 6 تلهدا). 


اندازه گیری محتوای رطوبت 
طبق استاندارد ۵0۸۵ به شماره 900۲46 انجام گرفت. 


اندازه‌گیری پروتئین 

اساس آزمایش بر مبنای اندازه‌گیری کل ازت موجود در غذاها با 
فرض بر اینکه تمام ازت موجود از نوع پروتئینی بوده و با استفاده از 
ضرایب تبدیل ازت به پروتئین استوار است. جهت تعیین مقادیر 
پروتئین» از روش مندرج در ۸0۸ (1990). استفاده شد. جهت 
سنجش پروتئین از روش کجلدال به‌وسیله دستگاه کجلدال (ژاپن, 
ظ 322-56 126۳12 /۳) استفاده شد. 


رنگ‌سنجی 

رنگ گوشت توسط یک رنگ‌سنج ( .00 م0300,۷0016 
ص22 ,.لشْآ) و هر هفت روز یک بار سنجیده شد. کاشی سفید با 
مشخصات 1.72 :*0؛ 0.02-:*۵؛ 97.46:*,] به‌عنوان مرجع در نظر 
گرفته شده است (2002 ,ذ1ع1:02 204 ره 


آزمون بافت سنجی 

این تست به‌منظور بررسی قدرت آنالیز بافتی نمونه‌ها و بر اساس 
روش 1157۳020 و همکاران 199) توسط بافت‌سنج ( 800101614 
6۵ ,وعنبمنهطضا عمنعء‌منعدظ) انجام گرفت. در اين آزمون 
از قطعات گوشتی با ابعاد 2۵ سانتی‌متر پروب استوانه‌ای با سطح 
مقطع صاف به قطر 347 میلی‌متر و سرعت حرکت 1 میلی‌متر بر 
ثانیه تا کمپرس شدن 25 درصد قطر نمونه استفاده گردید. 


ظرفیت نگهداری آب 

برای اندازه‌گیری ظرفیت نگهداری آب. مقدار آبی که از سطح 
مقطح برش 29 سانتی‌متر) نمونه‌های گوشت تحت فشار زوم 200 
و زمان 1 دقيقه به کاغذ صافی جذب شده بود با دقت 0۲01 گرم 
توزین و به‌صورت درصد رطوبت قابل استخراج بیان گردید (-ع۲16۲10 
7 , .۸۱ 0۲ ۱/۵501 ), 


ارزیابی ویژگی‌های حسی 

در آزمون حسی, نمونه‌ها در داخل آون 1603 درجه سانتی‌گراد قرار 
گرفتند و نقطه پایانی عمل پخت از طریق کنترل دمای مرکزی نمونه 
با استفاده از یک ترمومتر مخصوص گوشت که در مرکز هر گوشت 


بررسی اثر پروتثاز قارچی آسپرژیلوس ایجر بر 27 


قررا داده شده بود صورت پذیرفت. با رسیدن دمای نقطه مرکزی به 
دمای 77 درجه سانتی گراد. نمونه‌ها از آون خارج و در دمای اتاق به 
مدت 2 ساعت در دمای 4 درجه سانتی‌گراد یخچال نگهداری شدند. 
ارزیابی ویژگی‌های حسی از لحاظ پنج فاکتور شامل تردی» آبداری 
بافت» رنگ و پذیرش کلی با استفاده از 160 نفر ارزیاب آموزش دیده 
با روش هدونیک با تکمیل پرسشنامه ارزیابی» صورت گرفت. به هر 
یک از فاکتورهای اشاره شده امتیازی از 1 تاط اختصاص داده شد. 
نحوه امتیازدهی بر این اساس بود که که عددط نشان‌دهنده بالاترین 
امتیاز و عدد 1 نشان‌دهنده پایین‌ترین امتیاز بود ( .۵1 ۶ 76012 
03 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

کلیه آزمایش‌ها در قالب طرح آزمایشی کاملاً تصادفی و در سه 
تکرار انجام شد. میانگین‌ها با نرم‌افزار 21 ٩۲55‏ و بر اساس 
آزمون‌های دانکن در سطح پنج درصد مقایسه شدند. نمودارهای 
حاصل در نرم‌افزار 2013 656۵1 رسم گردید و مورد مقایسه و بررسی 
قرار گرفت. 


ارزیابی ۲11 

نتایج حاصل از میزان تغییرات 011 نمونه‌ها در هر مرحله از 
پژوهش در شکل 1 نشان داده شده است. همانطور که نتایج نشان 
می‌دهد در تمامی مراحل تفاوت معنی‌داری بین تمامی تیمارها از 
لحاظ تغییرات 0۳۲ وجود دارد (۳>0.05). تمامی تیمارهای مورد 
مطالعه ۳ بالاتری از نمونه‌ی شاهد را نشان دادند. در این مطالعه با 
افزايش میزان غلظت آنزیم مقدار 011 افزایش يافته است که این 
نتایج با نتایج 1800672 و همکاران 2017) در خصوص افزودن آنزیم 
پروتثاز قارچی به گوشت جهت ترد کردن آن همخوانی دارد اين 
افزايش 01 را می‌توان تا حد زیادی به بالا بودن 2۳1 پروتتاز قارچی 
تزریق شده در اين مطالعه مرتبط دانست. پروتتازهای قلیایی برای 
کاربردهایی نظیر ترد کردن گوشت مفید می‌باشند و غالبا در 
2 6۶ ۲12و و در درجه حرارت ۸0( درجه سانتی‌گراد فعالیت 
بالاپی دارا هستند (20042 ,1 6 تتطعطکآها. محدوده 2۳1 
مطلوب برای پروتنازهای قلیایی به‌طور کلی بین 9 تا 1 می‌باشد 
(2015 .۵۱ ۶ حعلبج), 

مقدار 1( به‌عنوان یکی از عوامل موثر بر تردی گوشت گوساله و 
گوسفند گزارش شده است (2016 ,.۵ 6 067]). نتایج بررسی‌های 
مختلف نشان می‌دهد که گوشت‌های دارای ]0۳ بیشتر تردتر هستند 
(2014 ,.1» ۰۶ 12). رابطه 17ع و نیروی برشی به‌صورت یک نمودار 
زنگوله‌ای است که پیک این منحنی در حدود 9577 می‌باشد. 


8 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران, جلد 5. شمارملً. فروردین - اردیبهشت 1396 


2 2 3 
9 8 ۳ ِ 
"1 ۷ ۲ تن 

مسا ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ 9 
۸۱۲0002 ۵ ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ : 
۱( 
( 

1 7 14 21 ۳ 

زمان ( روز) 


شکل 1 - میزان تغییرات 0۲1 نمونه‌های گوشت ترد شده 


افزايش 0۳۲ عضله از حد معمول 9/5 به مقادیر حد واسطه 6 با 
افزايش سفتی گوشت همراه است. سپس با افزایش بیشتر 0۳ از 
(2015 ,1 6 حع). در همین زمینه کمترین فعالیت 
پروتتولیتیک در 211 نهایی متوسط 3 318) دیده می‌شود. زیرا که 
خارج از ۲1 بهینه سیستم آنزیمی می‌باشد. افزايش تردی در 211 
نهایی6 تا7 به کالپین که حداکثر فعالیت خود را در این محدوده دارد. 
مربوط می‌شود (2014 ,۵1 6 ]۰ در مقابل افزایش تردی با 
کاهش 0۳۲ نهایی به زير 6 به دلیل افزايش فعالیت ]1۷1۳ پروتتاز 
اسیدی است. افزایش شاخص تجزیه میوفیبریلی گوشت" يا اندیس 
۲ همگام با افزايش ]1 بیانگر آن است که تاثیر 011 بر نیروی 
برشی احتمالا از طریق تاثیر آن بر پروتئین های میوفیبریلی است 
(2016 ,۵1 ۵۶ تعلبرج), 

پس از رسیدن گوشت نیز نیروی برشی کاملا به 2۳1 وابسته 
است» هرچند که اثر آن تحت تاثیر تغییرات پس از کشتار کاهش 
می‌یابد. همچنین رابطه مستقیمی بین تردی گوشت پخته و 2۲1 
نهایی آن وجود دارد. گذشته از اثر 01 بر آنزیم. موارد دیگری هم 
گزارش شده اند. زمانی که 0۳1 نهایی به زیر 02 می‌رسد. طول 
سارکومر افزايش می‌یابد (2004 ,.۵1 6۶ نتطهط۸۵16). این نتایج با 
نتایج ۳۱026۶ و 101074 (2011) در خصوص تاثیر آنزیم‌های 
میکروبی بر بهبود ویژگی‌های گوشت و همچنین ٩11۷‏ و 
عمتللعت (2010) در خصوص استفاده آنزیم‌های باکتریایی بر 
هیدرولیز بافت همبند و میوفیبریلی گوشت مطابقت داشت. 


اندازهگیری محتوای رطوبت 

مقایسه آماری میانگین‌ها میزان محتوای رطوبتی گوشت‌های ترد 
شده را معنی‌دار نشان داد (0.05>) در میان تیمارهای مورد مطالعه 
تیمار حاوی 4061 عصاره آسپرژیلوس نایجر دارای بالاترین میزان 


۴ 2110 صمصمه 1 اتطلم۱۷۲ [ 


محتوای رطوبتی بعد از 28 روز نگهداری بود. بالا رفتن میزان 
محتوای رطوبتی را می‌توان با بالا رفتن میزان 0۳1 مرتبط دانست. 
نتیج حاصل از آزمون محتوای رطویتی گوشت در شکل 2 نشان داده 
شده است. به‌طور کلی با افزايش میزان غلظت آنزيم‌ها میزان محتوای 
رطوبتی گوشت‌های ترد شده افزایش يافته است. تاد و همکاران 
(2012) اثر آنزیم‌های پروتئولیتیک گیاهی را بر روی ترد کردن 
گوشت مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد در اثر تزریتی آنزیم‌های 
پرتتولیتیکی به گوشت گاو میزان آبداری گوشت افزایش پیدا کرده 
است» که اين میزان آبداری نمونه‌های گوشت تیمار شده با آنزیم‌های 
پروتئاز: می‌تواند وابسته به 0۳1 نمونه‌ها باشد. 

یکی از اهداف این پژوهش افزایش آبداری گوشت بود که در اين 
مطالعه تحقق یافت. در مقادیر بالاتر از نقطه ایزوالکتریک 
پروتئین‌های عضله. ظرفیت نگهداری آب بالا می‌رود که علت آن 
وجود نیروی دافعه در اثر بارهای الکتریکی یکسان بین واحدهای 
اسیدآمینه و افزایش فضای بین میوفیبریل‌ها می‌باشد ( .۵1 ۶ 1 
4 با توجه به تاثیر عصاره‌ها بر 1 نمونه‌ها و دور ساختن آن از 
نقطه ایزوالکتریک» ظرفیت نگهداری آب گوشت افزایش یافته در 
نتیجه گوشت پس از پخت» طعم بهتر و آبدارتر و خوشمزه‌تری خواهد 
داشت» همچنین از لحاظ کیفیت خوراکی مطلوب‌تر می‌باشد 
(2004 ,۵۱ ۵۶ حجمه۲۵۲)؛ تغییرات حاصل از افزايش 0۳۲ گوشت 
می- تواند سبب تورم فیبرهای عضلانی و بافت پیوندی» تضعیف 
ساختار پروتئینی» افزایش حلالیت کلاژن در حين پخت و افزایش 
میزان تجزیه پروتتولیتیک در گوشت توسط آنزیم شود ( ,۱۷096 
0 این نتایج با نتایج 10:69 و 101074 (2011) در خصوص 
تاثیر آنزیمت"های میکروبی بر بهبود ویژگیهای گوشت مطابقت 


دارد. 
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شکل2 - میزان تغییرات محتوای رطوبتی نمونه‌های گوشت ترد 
شده 


ارزیابی کل پروتئین محلول 
مقایسه آماری میانگین‌ها تاثیر غلظت‌های مختلف ۳۹ قارچی 


تزریق شده را بر تغیرات کل پروتتین‌های محلول گوشت در طی 


نگهداری معنی -دار نشان داد (0>0.05). نتایج حاصل از تغییرات 
پروتئین‌های محلول در شکل 3 نشان داده شده است. 
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شکلق - میزان تغییرات پروتئین کل نمونه‌های گوشت ترد شده 


همانطور که مشاهده می‌کنید در ابتدای انجام مطالعه همگی 
تیمارها در محدوده‌ای یکسان از لحاظ میزان پروتئین محلول قرار 
داشته‌اند ولی در طی فرآیند و با گذشت زمان این میزان افزایش پیدا 
کرده است. 01:60 27 و أنعلدزمعظ (2012) اثر پروتثازهای گیاهی 
مختلف را بر تغییرات ساختاری و بیوشیمیایی گوشت جوجه. خوک و 
گاو مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد نمونه‌های تیمار شده با 
آنزیم درمقایسه با نمونه شاهد افزایش معنی‌داری را در میزان 
پیتیدهای محلول و تجزیه پروتتین‌های میوفیبریلی از خود نشان 
داده‌اند. در اثر استفاده از آنزیم‌های گیاهی و افزایش غلظت آن‌ها در 
سطح میکروسکوپی, فیبرهای بافت شکسته شدند و ارتباط بین 
سارکولما و میوفیبریل‌ها از بین رفت. در بین آنزیم‌های مورد استفاده 
در این تحقیق, بالاترین میزان فعالیت هیدرولیز مربوط به پروتتازهای 
شیرابه پاپایا بود. نتایج این پژوهش با نتایج» 27لد2ظ و همکاران 
218 که تاثیر پروتتازهای میکروبی را بر میزان هیدرولیز 
پروتئین‌های گوشت گاو و همچنین 0۷15510007 و همکاران 20۳ 
که تاثیر هیدرولیز آنزیمی را بر میزان هیدرولیز پروتئین‌های گوشت 
ماهی خاویاری مورد بررسی قرار دادند مطابقت دارد. 


رنگ سنجی 

یکی از مهم‌ترین جذابیت‌های بصری گوشت میزان رنگ و 
زیبایی آن می‌باشد. موجودات می‌بایستی از غذاهایی تغذیه شوند که 
رنگ مورد نظر مطلوب در آن‌ها ایجاد شود. چهار گروه رنگدانه اصلی 
مسئول ایجاد رنگ در بافت و پوست حیوانات و گیاهان می‌باشند که 
عبارتند از: ملانین» پورین پریدیوم و کارتنوئیدها که به راحتی در 
چربی‌ها حل می‌شوند و دامنه رنگی زرد تا قرمز را در پوست و بافت 
ایجاد می‌نمایند. همچنین مسئول رنگ نارنجی و سبز در تخم. پوست 
و گوشت ماهیان و حیوانات می‌باشند (1969 بازد). نتایج به‌دست 


بررسی اثر پروتثاز قارچی آسپرژیلوس ایجر بر 29 


آمده در تحقیق در ارتباط با رنگ‌سنحی گوشت ترد شده متفاوت با 
00 و همکاران 2004) و 2عتم1 و همکاران 1989) که از 
سطوح مختلف پودر فلفل قرمز در ماهی طلایی استفاده کرده بودند. 
مطابقت نداشت به‌طوری که تاثیر معنی‌داری در تغییر رنگ گوشت 
مشاهده نگردید. اما اين نتایج با نتایج 16 و همکاران (209) 
تغییر بالاتری در رنگ گوشت ترد شده داشته است. 

نتایج حاصل از شاخص قرمزی روندی افزایشی را نشان داد و بين 
تیمار شاهد و سایر تیمارها اختلاف معنی‌داری وجود داشت 
(۳>0.05). که این می‌تواند به دلیل حساسیت پروتئین‌های 
سار کوپلاسمیک نسبت به تغییر 011 و رسوب آن‌ها روی پروتئین‌های 
میوفیبریلی و در نتیجه تغییر در رنگدانه میوگلوبین گوشت باشد که 
باعث افزایش تیرگی و قرمزی گوشت می‌شود (2009 .۵1 ۶ 6ع]. 
در اين آزمایش سطوح بالای انزیم باکتریایی سبب تغییر بالاتری در 
قرمزی رنگ گوشت ترد شده داشته است. 
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شکل 4 - تاثیر غلظت‌های مختلف آنزیم قارچی اسپرزیلوس نایجر بر 
روی میزان شاخص *1 گوشت 


۱ ۱ ۲ 8 73 
5 ۱ ۱ ۲ ۱ 0 ۸( )0/005( 
" ۲ ۳ ۸(۲ )0/01( 
۱ 


شکل 5 - تاثیر غلظت‌های مختلف آنزیم قارچی اسپرزیلوس نایجر بر 
روی میزان شاخص *9 گوشت 


0 _ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 5. شمارم. فروردین - اردیبهشت 1396 


هب ۶ 


هب۶ 


0۱ 
0۸ )00025( 
0 ۸ )0005( 


(۲ )00(( 


7 
سس 
ولمم 


1 1 14 21 28 


مان ( 


شکل 6 - تاثیر غلظت‌های مختلف آنزیم قارچی اسپرزیلوس نایجر بر 
روی میزان *9 گوشت 


همچنین بیشترین سبزی مربوط به تیمار شاهد و کم‌رین مربوط 
به نمونه 01 باکتریایی بوده است. در رابطه با شاخص زردی» 
به‌ترتیب تیمارهای شاهد بیشترین و تیمار 01/ آنزیم کمترین مقادیر 
را نشان دادند. اما در شاخص روشنایی تیمار شاهد دارای بالاترین 
میزان و تیمار باکتریای دارای کمترین میزان بوده است. 52/۷۵۲ و 
همکاران (2068) در تحقیقی ارزیابی اثر افزايش مقادیر متفاوت اسید 
لاکتیک ۷۰5 1/5 و2 درصد) همراه با نمک به میزان 05 
درصد و همچنین بدون حضور نمک بر روی 0۳1 ظرفیت نگهداری 
آب و رنگ حاصله در نتیجه پخت انجام گرفت. نتایج حاصل از این 
مطالعه نشان داد که افزودن اسیدلاکتیک به گوشت گاو که باعث 
کاهش 0۳۲ گوشت می‌گردد بر روی رنگ استیک‌ها مشابه رنگ 
استیک‌های حاصل از گوشت با 0۳۲ نرمال اثر بهبودکنندگی دارد. 
محتوای نمک اضافه شده به نمونه‌ها دارای اثر بسیار ناچیزی می‌باشد 
که حتی می‌توان گفت اصلا اثر مثبتی بر روی ظرفیت نگهداری آب 
یا بهبود و توسعه رنگ حاصله نداشت. همچنین مشاهده شد که 
افزايش اسیدلاکتیک در مقادیر بیش از یک درصد برای ویژگی‌های 


گوشت تازه و پخته بسیار مفید باشد 


سفتی بافت 

میزان تردی را می‌توان ناشی از بروز تغییر در سه نوع پروتئین 
موجود در عضله دانست که بافت پیوندی (کلاژن» الاستین» رتیکولین» 
موکوپلی‌ساکاریدهای ماتریکس)» تارهای عضلانی (اکتین» میوزین؛ 
تروپومیوزین و تروپونین) و سارکوپلاسم (پروتئین‌های 
سارکوپلاسمیک) می‌باشند (2015 .۵1 61 067۵), نفوذ یکنواخت 
آنزيم‌ها در گوشت در میزان تردی آن بسیار موثر است. در صورت وارد 
کردن قطعات گوشت در محلول‌های آنزیمی فقط سطح گوشت ترد 
شده و قسمت‌های عمقی دارای تردی کمتر هستند. یکی از 
روش‌هایی که بر اين مشکل فائثق می‌آید ورود محلول آنزیم به 


قطعات گوشت قبل از پخت و از طریق سوراخ‌های ایجاد شده در 
گوشت است (2011 ,۲0۱076 0جه معتماه), بنابراین می‌توان آنزيم‌ها 
را به داخل عضلات تزریق نمود. پروتتازهاء یکی از مهم‌ترین 
آنزیم‌های صنعتی هستند که حدود 60 درصد از آنزیم‌های تجاری 
کلی را شامل می‌شوند. پروتتاز. آنزیمی است که موجب پروتئولیز 
(تجزبه پروتئین‌ها) می‌گردد. که اين کار را توسط کاتابولیسم پروتئین» 
از طریق هیدرولیز باندهای پپتیدی که موجب اتصال اسیدهای آمینه 
به یکدیگر در زنجیره پلی‌پیتیدی می‌گردد. انجام می‌دهند ( 6 ۲6۷ 
7 ۴2:6 0جه دامنا) ,2008 ,01 در این مطالعه از 
غلظت‌های مختلفی از آنزیم پروتئاز قارچی استفاده شد که نتایج نشان 
داد با افزايش غلظت میزان سفتی کاهش معنی‌دار را نشان داده است 
(۳>0.05) به‌طوریکه غلظت 0۲01 درصد آنزیم پروتتاز کمترین 
میزان سفتی بافت را داشته است. که این می‌تواند به این دلیل باشد 
که با افزایش غلظت آنزیم قارچی میزان هیدرولیز پروتئین‌های (همبند 
و میوفیبریلی) نسبت به نمونه شاهد افزایش یافته است و در نتیجه آن 
میزان سفتی بافت نیز نسبت به نمونه شاهد کاهش معنی‌داری را 
نشان داده است (۳>0.05), 
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شکل 7 - میزان تغییرات سفتی بافت نمونه‌های گوشت ترد شده 


در پژوهشی مشابه 1620672 و همکاران 215) خصوصیات و 
توانایی پروتئازهای قارچی و میکروبی را جهت هیدرولیز پروتئین‌های 
میوفیبریلی و بافت همبند مورد بررسی قرار دادند. نتایج آن‌ها نشان 
داد پروتثاز قارچی مورد استفاده توانایی بالقوه‌ای در هیدرولیز بافت 
همبند دارد. همچنین ۸:02 و همکاران 2010) تاثیر پروتتاز 
میکروبی را بر بهبود ویژگی تردی گوشت مورد بررسی قرار دادند. 
آن‌ها گزارش کردند که پروتتازهای میکروبی تاثیر معنی‌داری بر 
هیدرولیز پروتئین‌های بافت همبند نظیر کلاژن و الاستین دارند ولی 
این آنزیم‌ها بر روی هیدرولیز پروتئین‌های میوفیبریلی تاثیر ناچیزی 
داشته‌اند 


ظرفیت نگهداری آب 

یکی از عوامل مهم و موثر بر تردی» ظرفیت نگهداری آب در 
گوشت است. نتایج تاثیر غلظت‌های مختلف آنزیم قارچی را بر ظرفیت 
نگهناری. گوشت در طی 20 روز تکهداری معتی‌دار نشان داد 
(۳>0.05). نتایج نشان داد که با افزایش غلظت آنزیم قارچی ظرفیت 
نگهداری آب افزايش یافته است. اين می‌تواند به اين دلیل باشد که با 
افزایش مدت زمان تاثیر آنزیم و غلظت آنزیم بر پروتئین‌های نامحلول 
گوشت مانند کلاژن و الاستین باشد که کاملا هضم شده و ماهیت 
آن‌ها تغییر کرده است. به‌طور کلی ظرفیت نگهداری آب تیمارهای 
مورد بررسی در طی زمان نگهداری روندی نزولی را طی نمودند. در 
پایان مطالعه گوشت‌های تیمار شده با غلظت ۲01 آنزیم بیشترین و 
نمونه شاهد کمترین ظرفیت نگهداری آب را نشان دادند. دلیل بالا 
بودن ظرفیت نگهداری آب می‌تواند 011 بالا و محتوای رطوبتی 
گوشت‌های تیمار شده با غلظت 01) آنزيم قارچی باشد. 
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شکل 8 - میزان تغییرات ظرفیت نگهداری آب نمونه‌های گوشت ترد 

سده 


گوشت‌های با ظرفیت نگهداری آب زیاد که از 211 بالا نشات 
می‌گیرنده معمولا از گوشت‌های با 2۳1 کم و ۲۳1 متوسط تردتر هستند 
(سلطانی‌زاده و کدیوه 1390). در پژوهش‌های انجام شده بهبود 
ظرفیت نگهداری آب در گوشت‌های نگهداری شده پس از کشتار به 
اثبات رسیده است ( 20 حععصعاوت1 :2004 .۵۱ 6۱ حصحتاتعظ 
1 ,۳۱۷۲510«#۷). این مشاهده به تجزیه پروتئولیتیکی پروتئین‌های 
سیتواسکلتی, تورم ماتریکس میوفیبریلی و در نهایت افزایش نگهداری 
آب ماهیچه توسط ساختار گوشت ارتباط داده شده است. همچنین 
بخیت و همکاران 014) تاثیر آنزیم‌های میکروبی و گیاهی را بر 
بهبود تردی گوشت مورد بررسی قرار دادند. نتایج آن‌ها نشان داد که 
هر دو آنزیم مورد استفاده تاثیر معنی‌داری را بر ظرفیت نگهداری 
گوشت نشان داده‌انده در میان آنزیم‌های مورد استفاده آنزیم‌های 
باکتریایی تاثیر بیشتری را بر بهبود تردی و ظرفیت نگهداری گوشت 
نشان دادند. راودکوئن و همکاران 2013) تاثیر آنزیم‌های 
پروتئولیتیکی را بر بهبود ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و تردی گوشت 
گاو مورد بررسی قرار دادند که نتایجی مشابه با نتایج مطالعه حاضر را 
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گزارش کردند. ع16 و همکاران (2) اثر اسید سیتریک را بر روی 
تردی» ساختار و پایداری اکسیداتیو ماهیچه گوشت گاو مورد بررسی 
قرار دادند. آن‌ها گزارش کردند استفاده که افزايش ۳1 باعث بهبود 
ظرفیت نگهداری آب و تردی گوشت می‌شود (2009 .01 ۵1 عک. 


ارزیابی ویژگی‌های حسی 

نتایج اثر غلظت‌های مختلف انزیم قارچی تزریق شده به گوشت 
را بعد از 28 روز مطالعه معنی‌دار نشان داد (۳>0.05). نتایج نشان داد 
که نمونه‌های گوشت تیمار شده با غلظت‌های بالاتر آنزیم قارچی, 
امتیاز بالاتری را از نظر تردی و آبداری نسبت به نمونه شاهد کسب 
نموده است. نتایج مشابه ای توسط ۱۲۸۷۵۵2 و همکاران 204) که 
تاثیر آنزیم‌های پروتئولیتکی را بر روی بهبود ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی گوشت مورد بررسی قرار داده اند گزارش شده 
است. آن‌ها گزارش کردند که همه آنزیم‌های مورد استفاده نسبت به 
نمونه شاهد سبب بهبود طعمء آبداربودن» تردی و پذیرش کلی 
نمونه‌های گوشت شده‌اند. در این پژوهش نمونه‌های گوشت تیمار 
شده از لحاظ رنگ بافت و پذیرش کلی با افزايش غلظت آنزیم میزان 
امتیاز کمتری را توسط داروان کسب نموداند. که به‌نظر می‌رسد عدم 
آشنایی ذائقه مردم با این روش‌های ترد کردن و رواج بسیار کم این 
نوع محصولات می‌تواند دلیل عمده اين مساله باشد. در هر حال 
تبلیغات گسترده. بسته‌بندی شیک و ارائه این نوع محصولات در قالب 
فرآورده‌های فانتزی می‌تواند بر افزایش سطح پذیرش عمومی آن‌ها 
تاثیر قابل توجهی داشته باشد. ۳۵۵۵00000106 و همکاران 0901 
تاثیر سدیم لاکتات را بر روی ویژگی‌های حسی» رنگ و شیمیایی 
گوشت مورد بررسی کردند کردند. همچنین 0262012 و همکاران 
(208) تاثیر آنزیم‌های پروتتولیتکی را بر بهبود ویژگی‌های حسی 
سوسیس مورد بررسی قرار دادند . که نتایج آن‌ها با نتایج مطالعه حاضر 
همخوانی دارد. 


نتیجه گیری 

روش‌های مختلفی برای بهبود کیفیت گوشت و استفاده بهتر آن 
در تولید محصولات گوشتی وجود دارد. یکی از اين روش‌ها افزایش 
حلالیت پروتئین‌های گوشت و در نتیجه ترد شدن آن و بالا رفتن 
خواص امولسیون کنندگی و سایر خواص عملکردی آن مثل افزایش 
ظرفیت نگهداری آب می‌باشد. امروزه اثرات تردکنندگی آنزیم‌های 
موجود در گیاهان, باکتری‌ها و قارچ‌ها مورد بررسی قرار گرفته است. 
در اين مطالعه از آنزیم قارچی آسپرژیلوس نایجر جهت ترد کردن 
گوشت قرمز مورد استفاده قرار گرفت. یکی از نتایج به‌دست آمده در 
این مطالعه آن است که آنزيم قارچی توانسته است تا حد زیادی 
ظرفیت نگداری آب 0۳1 و پروتئین‌های محلول موجود در گوشت را 
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افزايش دهد. همچنین نتایج نشان داد که آنزیم قارچی در غلظت‌های میزان غلظت آنزیم بر روی پروتئین‌های گوشت میزان تردی و 
مختلف برخی از پروتئین‌های گوشت را تجزیه کرده و آن ها را به حلالیت پروتئین‌های گوشت افزایش داشته است. 
واحدهایی با وزن مولکولی کوچک‌تر تبدیل کرده است. با افزایش 


جدول4 - میانگین امتیاز حسی و انحراف استاندارد نمونه های حاوی پروتئازهای قارچی 


تیمار تردی آبداری رنگ بافت پذیرش کلی 
لصحاظ 0۳ ۳/۳ 421 ۰209 4/22/02 
(0.0025) ۸۵۲ ۰ 394/37 ۰ 382/38 ...44/5 37521 4۷22/1۳ 
(0.005) آ(۸۵ 32/60( خو/2 2( دزد 242/1 412/2 
(0.01) ۸ 4412/34 ۰ 482/18 ۹0۳-1۳ 322/2 40 
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,301-3 :00.۰ 111 ۷۵۱ بکلز۷۵ ۱۱۵ ,۲۶6۵5 »تصعلهعظ .فمهم‌ونمم هه ماصعصصونم عمممموم‌صتصریاا منظ بط همع 

کهع۷ 0 حصمی عقوماهعم ماهفاه ما۵ چ ۵۶ ممتاهمتعهامهتقطه مه ممتا‌نلهعم 0ععصحطهظ ,2007 یک ععقطکاً مه خ ماوت 
۰ 11-16 ,(42)1 ,766110108 ۱۷/۵۵۵۵ ۵۳۱0 ۲۱۱۵۱۱۵ ,2ومصتقنامه فهومموم‌تموظ اصعتعآها 


۲ ۱۱۵۱۷ 0۲ وفعلا م۸ ۳۳۵۵۵۵۱۷۵6 فطا ۵۶ «موتنهم‌مصم ,2013 رانا فمتام۲۱۵ یه مهن ,باه تطلاظ ,1۷۲ ۲۱۵ 
11 .170-177 ,(78)01 ,6۵06۵ ۲۵۵ ۵ هم .۳۱0۲۵1۵5 )۱۷۵2 ۱۵/2۲0 دمودماه۳۳ دمص مه لهزتماعظ 1201ند۷ خر 
7 3 100 

عم ۵۶ ۷اه عظ21ا۲0برط صتعامعم تقعصه هم 2010 ع9اعمعوع-0و1 هه -1 0۲ 1۲6۵۱5 .2014 به عصتعن ,ناه طاتطله‌ظ ,۷۲ ۲۱۵۸ 
1-۰ ,(149)1 ۱۵۸۵ ۲۵۵۵0 .ععمتاهتهمهتم وفهعاه0۴ لدزمامعنوه معط مه ههام همهم 

, 6010 مامه۱۱۵۵ ۵۶ ب)زیهب نصا .0صنا۲0 ماه کععه ۵۶ اصمصمم‌صفطصه فعممرهل‌مما :1۵ ممتتقصتقصظط ۸۵0 :2010 رظا۲ ملاصت 


حمتاحانصتاه له00ع۱ه 0۶ ۲۲6۵۲5 .1997 ,۳۲ مهعم‌دمکا لمح 1۲ ص۷2 ۴ صزتامعاع۲0 ,۳ وتع0ابصره ب۸ل۱ ععاهم‌وزم۲۱۵۲)۵۵-۷ 
- 118 : 175 6گ ۸۵۵ 0 ل علهدنهه مصتهمها. ماگ۵ ممتاهتتاقمعل مامت هه زاتمدوده. عصتلامصعهاه۳ ما 


24۰ 
۵۶ ۵۴ انلمنان ده مدرم متارامع0۳0۲ ط ممتاقصلع تقمط 0۴ ۳۲6۵۵۲ .2012 یک 1210106 ,۲ قصصزنا بن) باصهع۷۱21۲ رن 02و[ 
, 81-89 و(13)1 ,6۵0۲6 ۵۱۱0 سای 56۵1 ,۳00566016 


221-6۰ ,54 رت ۲۵0۵۵0 10210۶ .۲۵۱۲62 مماصم022 50110 ۵0۶ ۴۳60102۷ .2002 ,ظک تع02ن1ظ به 127۵ 

۵ ۲۲۵116 ۵۶ مدوم عصتلا۲۱۵ تمد ۷۷ 20 ررمام رووم‌صرمل1۵۵ مر دموصقطن .2009 ,1۳ )ممم۱ا۷]۵ ,0 قمع۵7 رو ۷ 1.6۵ 
,449-4 ,(14)1 ,56666 ۳۵۵0 0۴ ۳۵۱۵ .عصنهه عصنصه‌طاع0اد۲۵ عصتیبل )۱۷۲62 

۱۷۱۷۵۵۵ جصمامصصدمظ وم ۳۲ متقصصتاال] 0۶ ۲1۲۵۵۲ .2014 ,26 مبنا 0ص > عصهنا ما اذل ,۷ 2۳2 ,۷ ۷۲20 ,1 ۷۷2۵2 ,۳ 1 
بلقصیاه[ ۷۲۷۵۲۱۵ منتاهم0 ,ع۵۸)1) ۷۵۱۱00۲۵9۵۲۵۵0 عومصتصت ۵۶ ممتاوتیمامهتقط) ب«اتلمیم) ۱۷۲62۲ مه ممتاههتعع<اصنع)۲۵ظ۳ 
8۰ 


اهتصط0ع1 مومع .هه مهو ۵۲ مهو صتصصیه] ۷1 هه 10مصعامتق 2 قه طتطاصق‌هاوه 0۶ 16۷16۷ ۸ .1998 ,1۳8 1.0۲687[ 
۰ .9۵ ,۰۳۱۵۷2 (ع0اممطهع]مصدین بصتاعااتاظ 

6 ,)۲۲۵1 276285 ,۳۵۲۲0۲۳۵۵6۵ .2012 بآ صهلهم‌صهصصمظ رلظ حافمتام۲۱۵ با تمصصصهطم۷ یو تصتل‌لهمصتم2 ,۷۳۲ م۲2 
11 و1 ۵ آزم صقعهنرمو رازه لدم ۲60 م0 قمع زلممامط۱۷]2 ملقصط ۵۶ فمتاهممم «تمقجمه همه مه ممتاندمم‌جومی م2 تام 
. 848-54 ,92 ,5616866 ۷۲621[ 


فتصیمنات) حطم معودهاهيم عصلوتا امعمهمله)کباظ ۵۶ ممتاهم2نیع1680 ,2004 بکافه نامدرم که هدمع ,ظ قصمع۱۸۷ 
363-89 ,68 ,9010066 )۷۵۵ 063۳18۵۳۱/۹۵۱۸۵(۰) 09606 ملقصله‌ن توحاتعصز2 0صه رتتطمهکل م۴ میصمعتت 

متقص ۳2 01۲ ]0ع11ه م1۳ .2009 با متتتطقطه یک تتقلهگ رظ ۵9006 بظ ۱۷۵)۵۲۵02206228 یه مهنلعطاه با تناموتوون0 
عصصمصمظ) ط0معسنااه صعلوتعظ رم دماهورام تلد متام ۵۶ فمتانوجومج فطا م۵ هماج مصصتا فوزآمزظ 
238-۰ ب(13)1 1 0۵۱۹ ۲۵۵۵0 ,۷۸۹6۵۵۲۵ (وناملو2۵ 

0 روعتاوزهامه 2۲ ۵۵500۲ و۵ ۳۸۸۵۵۲ متماعضا تالم .1991 بطلل۲ ووهت رولب 2067 یکلک ۱۷110۲ رصن وملنامم2(200ظ 
021-6۰ ,56 ,666 ۳۵۵0 ]۵ 0۱۵ .جمناندمم‌جمن) ل2عتصصعل 0ص تمآمن ۷۲6۵۲[ 

۶ 00017۵0100جع] مطا رم صتقتاه متاااتعوظ 2 مطمظ ومفم)عفاه ۵۶ ۲۲6۵۲5 .2006 ,۲ ۳۲۵۵ 220 [ ماصتاطهمعض۷1 با دوصنومنات رن 0۵01062 
624-۰ ,(98)4 راه 0۵ ۲۵۵۵ 621۰ ]عع 

امن از 0مادع0 معام‌صهه دمص گم ومتاوزماممهص پمسامنادمتمنصظ مه [۵۵۲62ظ100ظ .2012 م9 للهزصوظ رو هیال ۴۵ 
.۰--14088 ,(11)76 ,010217صط)ع)10ظ ۶ امصباهژ صوع‌تکظ .وهعهع)0۳۵ مصقام 

تاحالصا اقعصط من دع4تاممم ۷۵تامهمزه ۵۶ ممتاحتعصهع ۰10۳/2۲05 .2016 یه مصیوی ۱۷۲ [[عظه۱۷]۱۵0۵ ,ناه ط)تطاعظ یک تع0 رز 
42-0۰ ,(206)1 ,۱۵۱۹۲ ۲۵۵۵0 .2865هام لمامامم‌نمه لهمعصصمی ممتوا دع4تام۵۵ ۵1 ممناهعمصعن) :فصلما0۲۵ ما۷8 

فصمناه 0۳۵0۵۲ 0۲0۲2256 لمنعهامده مه فصن همه ۵۶ طمتاحوتهامهت2 .2015 یه مهد ,ناه ط)تطلهظ ,1۷۲ ۳۱22 یک 1062۵ 
۱۵۱ ۲۵۵0 .وصلهام عاوعتا ۷۵تامعصجمی مه عقلاتطاتاه رد اقمصدر عوامعل بط ما بهتلتداه عتقعطا که ممتاهناده 246 
197-6۰ ,(172)1 

۷۵6 بلح وه ملد حصیاتمو مه ممتاه‌تامهعوم 2010 12016 ۵۶ )مدمصص1 م1 .2008 مظم ممفصطمل یک 16ممظ رل 520۵۲ 
317-۰ ,79 ,56۵16۵ ۷/۵۵۸ ۵66۴۰ تیاه نع 0عمصقطصع-همتامع زا اه عمامع 0معانهه هه ,ات2 عصت01ظ 

۰ 100۷-608۵60۷ صرح طونط ۵۶ ع1موببهد گععه ما دمصرر2صه فناممم‌عمه 0۶ ممناه ۸۵1 .2010 یکره فصئللی مهم مه تن 
,730-4 ,(85)4 ,566۲۱66 ۱۲ 

حصاتدعها00 قمع[ تمد 0۶ ]۵1160 م1۳ ,2010 وظ ۷۷2۲0 220 1 تارصجمک رظل هتتمک بط ملاتهاط ۵ رو مفصتانه]۱۷ بط مطول2 ۷۷ 
5 204 ۱۱۵۱0 6۵01 مط) هم وعوهصتهامتم لقع هه امهتاه اقهع۷ ,مامتاجمعومم صتمامتج ترمظ/۳ رصحط0ع122 627 رملةام12 


. 230-234 ,(85)02 ,5667۱66 ۸/۵۵۶ .۳۱050165 >امتاهام م۵0 0۶ 


, 0 310 یکلا ,عطتطوناطان۲ آظه ها ب«تمامت0م لمح - معصمژمو 1۷۲621 .2000 ,۱ ووتنه ۱۷۷ 


۱0۷۵۱16[ - ووع۴۶ ولنت :1680611267 ۷۲۵۵۲ .2011 ,۲ از ۲۷۷ 
0ج ودتامم 0۲ ۷۲۵0008 .2003 ,۱۷۲ معع01ظ بک۳ 0801م۲ ملظ مصعع‌نام۲ ,۸ 90072 ,۲۸ مصصتتطامو ماظ 90072 ,]۷ 76012 
16020102-1 مه ممممتهو )۱۷۵۵ ۵۶ ووعتهجمن ل2ع2)10ع)ص1 496 .طصصق1 ۵۶ باتلدتان امه دم عمصمی 1ص از 


ز رز مرک ۲ ۲ ۱ 160۵008۷ 290 ععصعمنی ۲۵۵0۵ صهاسه1 
تشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران ها /۷ ۹ ۱ 
جلد . شماره [. فروردین -اردیبهشت 1396 ص35 25 مه ی 5 -۳.25 ,2019 ۷۲۵۱۰ ۸0۲۰ م1 ,۵ ,15 ۷۵۱۰ 


م6۵0۵ ]م06 ۵ 0۳06۵66 71۵2۵۳ ۸۵۵۵۲۵5 0۲ ۳۲۱۵۵۱۷ 
۵۵۵ ۸ 21وی ,۱ ول12 ۱۷۲۵۳01 5۳۲ 


16061۷50: 4 
00000: 4 


معط 1۳0۲0۷۵ ما بز۵/ 0۵6 احعص 16۵062126 .فتمصصناعومع 10۲ اصهاع0مصص1 بره۷ دررد له ود ماتلمیتان )۱۷۵۵ مصمی)امن0م0ص۱ 
۵6 0۶ (06۳66۵0 0.01 8ج 0.005 ,0.0025) قاع1۵7 عععط ۵۶ )معه باه عطا م1 .قامننلمعم ولد هه ۷۲6۵۲ ۵۶ «اتلفتان 
معط ,060و ۷۵۲۵ ۲ ؟ 4 اه مههتماه ۵۶ درم 26 عمط عمتننل ومعصعصعا اقمه ه۵ ۱۵۵ ۸92679 بدا 2۳0۵006۵0 
۵1 019 واوم) «بتاه فنطا مر 0مامتالهيه موه ومتاوتمامهتقطه رتمقومی مه لهه‌تمم‌طمممتدودام مطا (متاومی ما عاصمصاهع0 
0 24 مدمه عصتلامط ماه روتورلفمه مها رمتتاهصتماهه بآام رتصماجمت ممتاوزم رصتع‌امنج قاطاناامو 
,0۳0۵105 6اماناا۵و عقطا ۱7۵۵مه عیام 0متنوم داوم مط 0۶ دولناد6 1۳ ,۱۵۵0 ۱۵۲۵ وتمامصه‌تهم راتلمتان کقمصه ۵ ممتامتآهه 
۵۵ /06۲060 0.01 0 0.0025 مظ مصطیوممه قطا. مصلعهه‌عصا ها 0ماقعصهع فلعبع1 عمجم متباافتمصر. مه 2 
0 فااناوم۴ .5ومصصن 60عهع۵ع0 مصرممه مطا عملوهععمصا رها وانل‌نوندر معط مه عباظ بر۵.05>ظ) 0عوهعتمص «لاصد‌تلنصوزه 
عصرجصه 0/01 ۵00 عه2ع۱۵ه عصتن داصمصصاهع .له تناها رلهعوعهع0 فقط ئتمدوت عصتعامط بعته تقطا ٩09/60‏ 
عصننل 5 0) 1200 وعممهما۷۵ فصه (۶ بل) 1806 وعمصاطعترظ لصو مطا 26 انمجور اعمطعنط مه 07۵0و اصمصهعم 
امن 0 ممتاوتماممتهطه 0۲۲قص۵و . 126 ,0مفهعم 1‏ ( ۵ 06ص وععصلعر. فص ماع فتصمصعهط . معصقصهمط ت۳۵ 
0 حنطا 50 .۵600002016 ع۲مصظ ۹0/60 ممزدوتصرله عطا آمتاجمی 0ج فعصررجمه آهمصنط ۵۲ 0۰002556 10 0ع)معصهاممناه 
0 6081107۶ ]1 کقعص 0۵۲12,۵ه۱۵) م6 صز مو۱ 01 مصرره6 26 ۸62۵۲9۲۵ عصتفدا 


-1.5 6ظ) حرمظ 01۵ونبهط دباملزمطصمطک ۵۶ عصصوع 500 ۵۶ وعام‌مصهه 4 رعوممنام دنط) ۴۵۶ :09مطاع 0صه کلفتنه/ه]۷ 
8۵۰ 10۲ 4هتهمعج ب«اهاهنعصصد میعب مفیمطهم‌طمنهله پروم‌من) علممک1 ما صم غلق ملقحط صتع)فام۲۱ 010-تهع 
6 مدمه 2 وج 0مصنه)صتههه ۳/۵۵ 016فیبهط طمحظ .عمط 72 1۵ 48 0۶0۲ ۴ 4 20 ۲ماهتعع تله؟ ۵ ما ٩0۲60‏ ۱۷۷۵۲۵ ومامصصه 
۶ صمتانامی صتمامرظ ممتانتامی مصیوجصه فطع ۵۶ ماتهم هدام ممتط مفصد 0ماععزصا صمد1. .(مارصعه امجمع) انصا آماجمم 
عطا 0۶ ممنای‌زصا معط .رعم[مصطهع۰1 مجح ممهمز5 ۵۶ عاباتاعم! صدتصوی عطا مت فمصتفاهاه ۷۷۵6 2۷22۲ دروم۸ 
40 (0/005 ۲ط۸) 0.00596 ,(0/01 آطه) 0.0166 طذ۳ 0۲امعزصا عط رها ععممعنا0عد عطا مصاً عصرمصه فمطا ۵۶ فتاه 
۶ عم 16 .وععع1م اهعصظ ماما پراماهنمو6ه عفهعام0۳ تمعن ۵۲ (راحعصط ]۵ مصصفتع 100 7 0۷2 (0/0025 ۸۵) 0.00256 
2 20 جصن 2.6 0۶ عملمدمه ۵ از 8ع601ع 10 16 ۲۵۷ طمهع هر د016ععض 4 ط تمامه‌ژصا حه عصتدنا ۱۲6۵160 ۷/۵۲۵ ۳2۵۵۲ 
40 0112)617عصصص1 مه صییبمع۷ تعلمیا 0معلمهه ۱۵۲۵ ومعامرصصهه ع1معییمط مطا متام زطا ععاکخ .عممتامع ما 35 ۵۶ متناووهتم 
0 .عمجم مط مه 0مصمگتمن م۷۵ عادما م۲۵۵۷ مطا ر28 220 21 ,14 ,7 ,1 هل مطا و۵ .عرهل 28 0107 ؟ 4 2 
صمطا ۱/۵ معببنصظ 0عتهجم۳ض م1 م۷۵ 60وتع10ع0 ۵۶ ع 90 هد 0مع«نصط ۷/26 اهعدظ ۱160نصظ عطا ۵۶ ع 10 بجر عط عسباهعظ 
تعن1 2 مملود 0عتناوحعمط مه ام ررللمصز۴ .رصح 150 گ۵ تعاعطصمتل-هماه۷ 2۷6۲۵26) تمد بعا طهنام؟ 2 716 60اقا2 
40ص ۵000 وی فص عصلمیه 0متناعه‌مصهر ۷۵۵ ومامرصصعو عمج ما ۵۶ اصماجمی معستعتمجظط فتامعصمع080ظ 1۳6 ,مامح آظ 
صد جععمتانه [۵)۵) ۵۶ احمجم‌تناوحمعصط مطا جم 2860 و1 اوع) عط ۵۶ وعده 166" .46/950 .۱0 0تصهاه ۸۵۸ ما عصتلت0عع2 
0 ,۷۵۲5108و۵ه طلما۱-۵-۵۲0 ۵۲ داصم‌تللههه مطا وم موجه و1 0صه مها صتعامنم 2 ود ل 2 عقطا عصتصصنووه رول0م] 
فص مصتمامح معط مساعوعصر 10 ,۵و۲ .(1996) ۸۵۵۸ 1 0عصتلتان 0مطامصر مطا عفتا روفیاله۷ صلمامم مط مصتصماعل 
۲« ۲60ناومعه ۷۵۵ )هم مطا ۵۶ ۵10۲ م1 یمرج ها 0مامناتاوومن مصتط‌مصظ لطه0اعزک عظ برطا ۵60 و۷72 0مطاعصط اطقلاعزک1 
ب[ :0.02 :* 2۵ 1.72 :* 9 ۷1 116 مان۲۷۷ .وررهل ممبه۵و وه (رصهورحل ریش من بقامص ,05-300) مامطم‌تامع5۵ 6۵0۲ ۵ 
عط 0۶ طاعمه‌اه عستها معاععتا عطا مصتصصمه ۵0 0عصصمتهج و۳2 اععا دنا .عمصمتعرع: مه ۲60ع0قومه و 97,46 :#۶ 
وتطا م1 .0 * 2 + 4 2 صونا ,۱200۳۵0 مصتیه»متع م۴ 20011610ظ ها (1999) .له اع مصقصصوتع۳ عمئهت رها مصعصاهعم٩‏ 
۵ 6 / (ظط 1 0۶ ٩۵۵60‏ 2 مه هط 12.7 ۵۶ بعامصهتل ج )1 مملامعو-وومتن طاممصصو هم اه عصامتم لهع0صنانن 2 بادعا 
۶ معهناه عمتاایه معط موم مامتان ۳/2 ۵ مامح فط رواتمدوره عصتلامط مج معط وعناعهعه ۲۵ تق۵۲0 م1 .09860 
ع 0.001 0 م6 «اماحتنهع2 وج عااموعده ععال مطا ما عصصتا ماتاصتمط 1 هچ معناعوعتم 05 500 تعصیا معامرصهه ۳۵2۶ 
65 1۱۷۵ 0۲ مها صا دمعتتاوع؟ «تمقصوو ۵۶ ممتاهتالدين م1۳ باصممی ممیتاوزمصر ماصاه)مهتاه موه 000۲۵8800 ۷۷۵۵ 200 
من ما۷2 10 فمون 0مصصمکنوم ده ممصمامععع2 اهتمصعع هه عمامم مرها رعاهتهدهاناه روتطفل‌عقط عصتل1001 
معملز نج عمط ,مامح 2۵000960 مطا ۵۶ طمهع 1۵ ,عتهممممناومنان ممتاقنلونه مه عصتامآم‌مومه بدا 0مصاعص متوم0ع۲۱ بط 
6 عون عطا ۲۵۵۲۵۵6۸5 5 تعنص عظ عقط) مق مط جره 2860 ۷۷2۵ 960۲6 ۲0 ب(۵/ 126 .5 ۸۵ 1 م۳0 211002060 ۱۷28 
مدع 27۵0تصم مه رلمامآم‌مومه ه ما عمج ۱۷۵۲۵ کاممدتممنه 21 8۵0۲۵ )100/۵9 مظ) فاممومتمم۲ 1 تمطامصتاه مه 20 
فص 1۵۷۵1 576 26 فاوعا وصدعصینا من 0عق2ه فص 21 ففظه فصو همه م۷۵ فصوع]۱۷ .فممتاهناوع۲ معط طاد۷ 
:0 2004 0۳21160 ۷۷۵۲۵ 5010۷۵۲۵ عم 2013 عط ما فاتقل فصتالناوع۲ 


(می. تمصع ۵ 21:60 1 مه طمجط. تفص عمطا تم عصت‌ممموعتتم) -۶) 


بررسی اثر پروتئاز قارچی آسپرژیلوس نایجر برس 


عط حا عفنا تعتاع و1 فصه اقعصط گم بائلددن معط ع۲«معمصا ما یره لمع۷عد مه تمد مرمتعفیموز1۱ 6 و6لناعع1 
,2040 فصتعامت اقعصط عطا ۵۶ هتلنطاناهد عطا عفهعتعص ما ود و0مطاعص عععطا ۵۶ موم .عاعتا0متم امعم ۵ ممتا2۳00 
وچ جمنای ومتاتمومم لقممامصن تما مج مملوانصه مطا ۵۶ فعتاتمممتن فطا مفهعتمصد 4صج فاطاصصایه ما رلامنامعفوومم 
جع 2۷6 تعصظ مه نامه مقاصقام صا ومصرمجه مطا ۵۶ فاععلله معط چه1۵0 ,راتمووده عنام تمهت عصلمهم120 
وتطا ۵0۶ نامع معط ۵۶ عم امعم آفنای ما ۵0و ۱۷۵۵ مصصررمصه لتقعصن عمع۱1 دبااتعتهمفض مطا ,نوتاه ونطا ص .1۳۷691122660 
6 مه 0۳۱ تمه 6 ۵۴ امماومه ۷/2 006 مفومتمصا رامع ما عاطاج جمعها م27 فمصصرر2صه لقعصن مط) عقطا و رتتاه 
۵ ۵02۵6 فص ۵ ممتاحتاجمعجمن مص 4صه اععه ومصرر2صه مط) ۵۶ ممتاحسل مط عصتعهععصا ما ما رطوع1 مطٌ صدً فصتما2۳۵ 
0صاعد) 0معصقطه فقط معتقمه تتمطا 0ص ماطلاومعن0 «امام‌امرمه هتم صتاعهاه مه ممههاامه فه میتی فصتمامعم عاماتااموهز 
صدً صرعطا عصیم جح فصتعامج صتعامعع فطا ۵۶ مهو 009 فعلقعرها مررمصع عظ) عقطا «مجه کالناوعة فطا رمفله ,(1968 یله ام 
میامن هم من حملاماجمعصمع مومع ۵ اصتامصصح مطا هصتفهمتمهد رممو صه تام مه .عانصا طعزه۳ تداتهمعامجظط تمالقحره 
۰ ۱۱۵2۲ ]۵ واتازطانآمع 4صه ونان ۵۲ اصتمصصح معط 1207628500 فقط 


۳۲ ,5ع00۱صع) ۱۷۵۵۲ رصتمامنن متام ,موه و۸2۵ 1۵۲۱۷۵۵۵۵6۰ 
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